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困難 さから末 だ行 なってい ない (Nomura&
-12-
Sakada,1969).
4)神経情報分析統合機序
味覚の基本的な質として,甘い,苦い,酢っは
い,塩からいの4つがあることはアリストー トル
が最初言い出したものであるが,1922年,Skra一
mlikがキニーネ,食塩,酒石酸,ブドウ糖を適当
に混ぜ合わせることによって,白味ならびに自然
のいろいろの味を再現出来ると主張 したことか
ら,この考えは今でも正しいとされている.しか
し,いろいろの食品の味,それは味覚だけで生じ
るものでなく,嘆覚や触圧覚なども関係している
だけに簡単には言えないが,この4つの味質で識
別されるかどうかは疑問である.
生理学的実験方法で,味細胞,味神経,中枢 (近
髄,視床および大脳皮質)のどこで調べても,甘
い,塩からい,苦い,酢っは いの4種煩の区別が
どうやって行なわれるのか分っていないが,この
ことは4つの基本的味質ですべての食品の味を識
別できるというSkramlikの考 えが初めから誤
まっていたとも考えられる.味覚識別の較横につ
いては,各国の学者がいろいろの立場から研究し
ているが,その解決にはかなり長い時間を要しそ
うである.
